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Ju su jela kakvih niodje nema, 
i bez vatre tu se kuha, sprema. 


LE — I. mmm 


A sam mala kuharica, 

marljiva sam djevojčica, 
kuham, perem, spremam, šivam, 
tu poslu tom uživam, 


jer ja imam lutke male | 
koje plaču — nema šale | S 
kad su žedne U gladne = e 
Suze rone lutke jadne <. 4 

t dozivlju svoju »mamu«, | 
daim dade keks, salamu, __ 
svježu ,hladnu limunadu | DP 
iu slatku oranžadu, | 


pa bonbona marcipana....... 


A ja sve to spremam sama 
jen imadem knjigu ovu — a 

» Kuharnstvom « je judi zovu. 

AU to nije knjiza ista. 


što je moja mama ima 


već kruga od »čuda trista « 
pa je mila nama svima. 


a a 


Prije nego počnem radit 
znam da moram » sve priredit; 
iz ormara sve izvadit 

L vrijeme sl tim uštedit. 
Odva« i namimice 
za slatkiše, poslastice, 
da trošila ne bi više 

no što u toj knjizu piše. 


Pred kuhanje — sve bez muke — 
najprije ću oprat ruke, 
zatumn stavit pregačicu 
( povezat maramicu. 
Pa kad pribor sav prinedim, 
namimice kad uredim, 
ć proučim s mnogo brige 
sve stranice ove kui 
tad ću nadit kao mama 


koja kuha svima nama. 


HH. m a. i e 


Kad završim sa kuhanjem sama, 
je$ će ostat briga [2 posudama. 
Posuđe ću čistčšm vodom prati, 
ido suhog redom obrisati. 

A potom ču oprat ruke svoje 
i kliknuti sna — Log je! 


= Radovat će poslu mom se mama, 
dopustit će da jakuham sama, 
arekne li da ču se opeči 
ili ubost — ja ću njojzi reči: 
»Dra majko,ti ne brini briqu, 
već ročitaj redom ovu knji : 
Ju su jela kakvih niodie nema, 
i bez vatre tu se kuha, sprema.“ 


Jos ću reči »Mila moja mama, 
pusti mene da ja kuham sama, 
jer ja nisam više tako mala 
ada ne bi na se pazit znala: 
da kad režem, pretić ne porežem., 
No itakva da se desi zgoda, 
na ranicu ja ću stavit joda; 

zbog nepažnje ili zbog neznanja 


ti ina boj — otrovanja». 


>, pa 


Eto vidiš, draga mama, 

da ja sve to Znam i sama, 

ida nisam tako mala 

b stoga te lijepo molim, 
ida kupim sve što volim: 

šećer; med i čokoladu, 

orah, smokve, marmeladu, 

cimet,badem, lješnjak ,cvebe, 

da nahranim svoje bebe, 

pa če one site biti 


i1SsA mnom se veseliti. 


Kad ja skupim ,više—manje, 
sve što treba za kuhanje, 
neću morat po knjižici tražit, 
da bih mogla svoju al utažit, 
nit ču sudit koji je recept bolji 
niti birat šta mije uvolji, 
nit ču veći:» Ovo za me nije! « 
Sve je dobro što se jesti smije. 


Zato ja ću knjigu ovu slušat, 
kuhat vedom kako u njoj piše, 
isva jela pomalo ću kušat, 
aih neću zaboravit više. 
Kad okrenem ,eto,ovu stranu, 
odmah ću priredit onu hranu | 
koja se u knjizi prvom broji. 


Jačan vecept tu uz sliku stoji. 


Pribor takav—to već znase — 
kuharici svakoj treba 
Nabavir 8 svaka za se 


može lako, čim ustreba. 


Po receptu povedati : 
| valja uvijek pribor pravi. 
Nakon posla pregledati 


da se čist na mjesto stavi. 


Meranska krema 
Meranska krema ovom jelu je ime. 


Hajde da počnem »kuhanje“ upravo njime. 


_ Vjerujem. da če ta krema 


LIL prijati svima 


Eg jer u njoj jaja ,vrhnja 


di I i šećera ima 


Sve prirediti: 2 žumanca IdL slatkog vrhnja 
2 žlice šećera 1žlica šećera 


Sitni radovi: 1.muješati žumanca i šećer u zdjelici 

2.tući slatko vrhnje u kotliću 

3. ošećeriti vrhnje 

4 dodati polovicu tučenog vrhnja 
| u žumanca 

5. staviti kremu u čašice 

6. GLEE staviti kapice od tučeno 


vrhnja. 


Sve je ovo voće fino 
Gy u ZA salatu vočnu,zdravu; 
s začin mu je bijelo vino 


z uz izmjeru tačnu, pravu. 


Mjesto vina sok od voća 
ZA dj ecu je bolji začin, 
ali šećer treba dodat 

još na svaki način. 


/ 


Vočna salata 
| u vočnoj salati vitamina 
i zato se ona rado preporuča 


“< svima. 
Priredit češ je lako od različita 
VOČa 


al izbor voća određuje m 
skupoća 


Sve prirediti: 15 dkg grožđica 5dkq šečera u prahu 
1 jabuka sok od naranče 
1 banana 2 mandarine 


Simi radovi: 4. grožđice očistiti, oprati 


2. jabuku oguuiti, izrezati na ploške 
3. banane ogquliti, izrezati na ploške 
4. mandarine oquliti, razdijeliti 

5. VOĆE izmiješati, pošećeriti 

6. dodati sok od naranče, izmiješati 
7. staviti u zdjelice. 


Mnogo vrsti jabuka 
danas svud imade, 
aL su skoro najbolje i 
citronke, kanade. 
Citronke su kisele, 
| a kanade slatke; 
kanade su hrapave, 
A Citronke sea | 


Gbanka 


V aodan miris i doba» okus — = Kanada 
APOMA Se ZOVE. — 
Sve to imaju stolne jabuke ove. 


Zato treba dobro znati 
kakve čemo odabvati. 
Za kuhanje čak i služe 
je nisu posve zdrave, 
a kada su kiselkaste, 
tek tada su one prave. 


Krema od jabuka 


“Kad zimi VOĆA Nema, 
tad je dobra i jabučna Krema. 
U njoj šećer —i oraha dosta, 
da počastiš sebe ili — ge 


x€ 


Sve prirediti: 2 jabuke malo cimeta 
4dkq očišćenih oraha 1dl slatkog vrhnja 
4 dkg šećera . 1žličica šećera 
Simu radovi: 


1. jabuke oprati, izvibati 
2.ovahe očistiti, samljeti 
3. šećer dodati u jabuke, izmiješati 
4, cimet posipati, izmiješati 
5. SlRAti u zdjelice jabuke i orahe 
6. vrhnje tući u kotliću 
7- šećer dodati u vrhnje 


8.tučeno vrhnje staviti na kremu. 


Ne znam ima T koje dijete malo 
ada nebi za naranču znalo, | 
sok narančin čak 1 dijete pije 
“koje još ni prohodalo nije. 
A kad jednom ponaraste, | 
onda cijele kriške jede 
l več zna za vitamine 


aa zdravlje zlata vrijede. 


BiC u narančama vitamina ima 

koji štite zdravlje ko najbolja klima. 

iP sastojci njeni opet liječe 

L U udima krvanenja priječe. 
Kakva je to vrijednost prava 
sada i vi, djeco, znate, 

nananča je hrana zdrava. 

Vitamini nikom se ne krate. 


Najbolje su naranče one s tankom korom 
sočne » Jaffe« bez koštica, što se beru zorom, 
zatim slatke, mirisne, male mandarine, 
žute L crvenkaste, porijeklom iz Kine. 


“Kad su teške omarine, 
kadte jedva drže noge, 
oranžada od davnine 
utažuje žeđi me 


Sve priredit: 1 naranča 2dl vode 


ižlica šećera slamčica 


Sitni radovi: 1 naranču pazrezati 
: 2. istisnuti sok na tijesak joda) 
3. sok i šećer staviti u čašu 


4. doliti vode, izmiješati. 


: Pa way ZA 
LI M: m VA 


istu vrijednost imaju, 
tek što djeca sva limune 
s radošću ne primaju, 

jer slatkiši mnogi od njih 
praviti se ne daju, 
u limunu dj djeca mnoga 


plod kise gledaju. 


Kinantods 


Piduiasda— oranžada 
vitamina mnogo ima, 


pa ih zato piti valja 


bilo ljeto il zima. 
Sve prirediti : 1 limun 2dl vode 
o2žličice šećera — slamčica 
Situ radovi: , 1. razrezati limun 
3. staviti sok u čašu 
4, dodati šećer 


5. dodati vodu 
6. izmiješati. 


Šumskih i vrtnih jagoda ima, 
sanih i krupnih ,a dragih Ka 
o Krupne na lijehama rastu, “(4 ća 
gdje vrtlar se za njih brine, ato DENA 
A Sitne ušumici j  “'aNRBn 
ljudska ruka otki O: of 


“Krema a: a 


ki de su fino voće 
PSE svatko jesti hoće, 
bilo same —ilu kremi, 
u kolaču U u bovli; —— 
H  okakobilo—svakih voli. 


Sve prirediti: 1čaša šumskih jagoda 
5dkq šećera 
idl slatkog vrhnja 


1 žlica šećeva 


Suni radovi: 1.jagode očistiti, staviti uzdjeliu. 
ž jagode miješati sa šećerom 
 z.vrhnje tuči u kotliću 
4.šećer dodati u vrhnje 
5 kremu staviti u čaše : 
6. tučeno vrhnje staviti na kremu 


A nekoliko jagoda staviti na kremu 


moo EE Ra yi KEJ o jn yo a Tae 8 > 


dp mr “ab ožu 
RR RRKES PRSP 


Dos 1 
f? “i da Je Pod ovakvom divnom krošnjomu / 
dl, LN svak u hladu rado sjedi, PVA 
kol'ko plod i drvo vrijedi. 
Dok je plod još posve zelen 
i Uepljive,masne kože, 
od njega se kompot, slatko, 
s malo truda skuhat može, 
b. ; 


Soba 


Zreli orah ljusku ima, 
tvrdu ljusku — naopako! Pe 
alu njoj je slatka jezava, 
koju možeš samljet lako. 
Mame 
iako se mnogi rado 
i sirovom jezgrom hrane. ' 


ice od oraha 


Mnogi vole ove, | 
što svijet ih kadšto konfektima zove, 


a drugima opet i za to služe, 
da njima svoje goste posluže. 


Sve prirediti : 10 dkq oraha korica od limuna 
| ah 2 žlice marmelade. korica od naranče 
kristalni šećer zdjelice od papira 
Sitni radovi: 1.orahe očistiti | 
< 2. koricu istrljati na trenici 
5. marmeladu dobro miješati. 
4. dodati koricu | 


7. uwaljati u kristalni šećer | 
9. stavitv u zdjelice. 


Svud po našim vočnjacima 
= dosta stabla dunja ima; 
plodovi im dozrijevaju 
prije no što stizne zima. 
Plodovi su zlatno-žuti, 
kruškastoga suoblika, 
a kakvih ih jošte ima, 
nek vam kaže ova slika. 
Dunj e su za oči lijepe, 
aL su wrde jako, 
stoqa nit se jesti mo 
ai raje lako. S. 


AV kuhane kad se dobro 
šečerom zaslade, 

tad su bolje i tečnije 
čak od marmelade. 

A pustiš LL marmeladu 
vrelo dugo kuhati, 
postau će tako gusta 
da je možeš rezati. 
Prema tome, lakoti je KI 

zaključiti sada: 

vočni sir i nije drugo 
nego tvrda — marmelada. 


Slatkiši od voća - 


Naša dj eca manje-više 
uvijek vole te slatkiše, 
ne misleći da Vje bolje: 
svladati se, iL ih jesti 
sve do — mule volj peta 


Sve prirediti: voćni sir papirnate zdjelice 
kristalni šećer izrezači > 


Sitni radovi: 4. vočni Sirizrezati na tanke ploške | 
pu 2.izrezivati oblike izrezačima 

3. svaki komadić uwwaljati ušećer 

4. sušiti : 

5. staviti u papirnate zdjelice x 


Smokva to je južno voce, 
koje3 ima kadiko hoče. 
Ali svježa traje kratko 

pa je sušit može svatko. 
Suha smokva ima 
površinu bijelu, 

A jesti je možeš 


kroz godinu cijelu. 


Pedeset posto šečera 
u smokvama ima. 
Sečer je i prašak njen 


—to je ZNANO Svima. 


Smokva raste na drvetu 
Stablo joj je niska rasta 
al mu krošnja blista. 


“Kuglice od smokava 
Smljevena je s) poslastica fina. 


A dodaš li tome sve Što ovdje piše, 
hvalit će te gosti... 


Zar ti treba više? 


Sve prirediti: 
20 dk smokava 
10 dk& šećera 
3 dkg oraha 
korica od naranče 
sok odnaranče 
kristalni šećer 


Sitni radovi: 1. smokve samljeti na stroju 

2. orahe isjeckati 

3. smokve, orahe i šećer izmiješati 
4.koricu isjeckati, dodati 

5. sok iscijediti iz naranče ,dodati 
6. praviti kuglice 

7. uvaljati u šećer 

8. sušiti na daski 

9. staviti u papirnate zdj elice. 


Poznato je svima 
da sušenih darulja 
sad i kod nas ima. 
AL tamo na obali 
od Mediterana 

i svježa je datulja 


Svježe,sočne datulje 
ne dolaze k nama, 
več su samo sušene 
znane, djeco, vama. 
Datulje su palmin plod 
i s kokosom bliski pod. 
Datulja i kokos 
stabla su visoka 
Aa njihov je slatki plod 
daleko od oka. 


Punjene datulje 
Svatko več zna da datulja 


košticu u sebi krije. 

Nu punjenoj datulji Ku? 
prava koštica nije. 

Stoga će svatko kliknuti 


vedra i radosna lica: 
»Umjesto prave koštice 


u njoj je poslastica | << 


Sve prirediti: 10 datulja izlica šečera u prahu 
5 de badema malo bjelanca 


Sitni radovi: 1. datuljama izvaditi koštice 
2.bademe staviti u toplu vodu 
3. bademe očistiti, osušiti 
4. bademe samljeti 
5. bademe i šećer izmiješati 
6.dodati malo bjelanca 
7. dobro izmiješati 
8. praviti od smjese oblik koštica 
9. staviti u datulju 
10. staviti datulje u papirnate zdjelice. 


praenomen 


Valja nam se pitati 
što je čokolada 
ane samo kuhati 
pa je jesu tada. 
Jtaste Vona il je sade, 
ili je iz zemlje vade, 
il je možda crna cikla 
ili biljka samonikla 2 
Pogledajte ovu sliku, 
promislite malo: 
što je ono, što je sdrva 
tu po zemlji palo? 
Jo na drvu raste, u dalekom kraju, = 
i tom plodu ja dobro cijena znaju“? 
PX RA Zato kupe, u košare meču, Ž 
i s »tovarom blaza« kolibama kreću, zi 
Sdje iz ovog ploda sitno sjeme vade L 1 
L kakaov prašak. od tog onda rade. 
A odto praška ,koji sada znate, 
zaotavl aju Uj kre slatke Bbrikate: 
čokoladne table i bonbone k tome, 
pa birati možeš po ukusu svome. 


b4 


Stapići od čokolade 


Djeca često vole kradom 
da se slade čokoladom, 
al štapiće ove ona 

više vole od bonbona. 
Otkriva im čak i lice, 

da gutaju poslastice . 


Sve privedin: 10 dkg čokolade = 1žlica meda 
6 dka oraha 2žlice ruma 
ižlica šećera kristalni šečer 


Sitni radovi: 1 čokoladu izribati 

2. orahe očistiti, samljeti 

5. čokoladu ,orahe,šećer izmiješati 
4. dodati med,rum 

5. dobro izmiješati 

6. praviti štapiće 

7. uvaljati u kristalni šećer 

B. sušiti na daski. 


Ne zovemo čalabrčak 
želite li znati 2 
E,pa dobvo, objašnjenje 
= odmah ću vam dari. 
Dakle,čujte i pamtite 
Kolko hrane odjednom u usta stane 
to zovemo zalogaj. 
Zalozaju s manje hrane 
zalogajčić ime daj 
Takvih jela možeš mnogo 
pojesti uz caj. 


-Natoj slici vidjet češ 

odčeza se pravi, 

i RA da bibio 

u što on se stavi. 

Riječ » pikantan« značl: 

oštar i podvažljiv 

to češ lako shvatit 

ako st snalažljiw. 

Slano, slatko i kiselo 

kad se dobro slože, 

tad i čalabrčak 

dobar ispast može. 
Njegov oštar okus apetir nadraži 
Ero čalabrčak svatko željno traži. 

? 

a e. 


Pikantni čalabrčak 
Nisu samo slatka jela 
što ih čovjek traži — 
to svjedoči čalabrčak,, 
koji tek. nam draži. 
Stoga, što g više jedeš, 
želiš sve više. 
» Zašto % — pitaš. U receptu 
pročitaj što piše. 


Sve prirediti: 2 mala hljepčića 
10 dks šunke 


1. kiseli krastavac 


3.žlice kisela vrhnja 


Sitni radovi 4. šunku isjeckati 


2. krastavce isjeckati 


KRA hljepčiće pazrezati, izdubiti 
4. šunku, krastavce ,vrhnje izmiješati 
s hljepčiče napuniti smjesom. 


Marcipan je fabvikat 

od šečem i badema, 

a može bit i kućni md, 
nalik na nj posvema. 
Od marcipana radit možeš 
sve što ti se hoče, 

praščiče izeku,šunku, 
cvijeće, P> i voće. 

Da se može to izradit; 
valja šećer skuhat znati 

i bademe tim zasladit, — 
sve to fino istucati. | 

Na taj način dobit čemo 
finu smjesu — marcipan 
i od smjese modelirat 

što želimo koji dan. 
Priveđen na drugi način 
marcipan je puno bolji, 
al seneda modelirat 

po tvom hiru ili volji. 


“Kolač od marcipana 
“Kad dodija djeci dnevna hrana, 


pita mama: » Ne bil marcipana ž« 
Sta se time djeci veči htjelo ? 


Marcipan je, djeco, 


Sve prirediti: 10 dka badema 
10 dkg šećera u prahu rebro čokolade 


bjelance 


Sitni radovi: 1. bademe staviti uvruču vodu 

| 2. čokoladu izribati 

3. bademe oguliti, osušiti 

4. bademe samljeti na stroju 
5. bademe i šećer izmiješati u zdjelici 
6. dodati bjelanca. pomalo 

7. mijesiti, ostaviti da stojv 

8. tijesto raspoloviti 

9. u jednu polovinu umijesiti čokoladu 
10. staviti polovine jednu na drugu 
11. rezati oblike po volji. 


Odtih raznih keksa 
birajte po volji 
koji će zatortu 
bil. — ponaj bolj E 


Torta od keksa 


"Imamo U kekse doma Svaki red naAmAZAT ćemo 
lako je za torticu. slatkom, finom kremon 
Poškropit ih rumom valja atorticu ukrasit čemo 

k L slgat u formicu. ponajboljim đemom. 


Sve privediti: 6 dka oraha 1 jaje 
10dkqr maslaca keksi 
3 10 dks šećera 1dkg kakaoa 
2 dkg badema rum ,đem 


Sitni radovi: 10rahe očistiti i samljeti 

2.maslac i šećer miješati 

3. dodati jaje, miješati 
< 4. dodati kakao, miješati 

I 5. dodati orahe, izmiješati 

6. kekse nakvasiti rumom 
7. složiti kekse s kremom 
8. premazati tortu kremom 
O. vezati bademe na tanke ploške 
10. posipati tortu bademima 
11, ukrasiti đemom. 


Dorulje i smokvice, 
naranče i grožđice, 
ilimuni i banane | 
dolaze nam s južne strane; 
zbog toga im skupno ime dali, 
» južno voće« ih nazvali. 


m 
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Kk lice od voća 
:A imade kuglica plavih i crvenih 
» špekulica«, »klikera«, staklenih šarenih 
to moj braco dobro zna; 

u tom mu je mudrost sva. 
ALimai kuglica od datulja,smokvica; 
»špekula« od grožđica 

itod voča»klikera«, 
kakve ija pravit znam, 
da ih svome braci dam. 
Je č kuglice, »špekule«, 
Pe. če se njemu 
Lćeih progutati 
OR po svemu, 
Sve prirediti irediti: 5 dka datulja 


Sdke smokava 5dke oraha 


5 dkg gofa 5 dkg š šećera 


sok od naranče i rum 


Šuni radovi: 1. datulje i smokve usitniti na stroju 
h grožđice očistiti 
3. orahe očistiti i samljeti 
4. koricu od naranče isjeckati 
5. sok od naranče iscijediti 
6. sve izmiješati 
7. dodati šečer,izmiješati 
8. bojadisati licitarskim bojama 
9. praviti aku 


+ < 


10. SUSULL. 


iomh 


MNO svježeg voća ima 
od jE Po 

dok ne stiane zima. . 
Ovo voce kod nas vaste 
naviklo na klimu 
al na vrij eme valja spremat 

konzerve za zun 

Od tog voća mame prave 
kom pote i marmelade 

da i zimi djeci svojoj 


obroke zaslade. 


, mitirane datulje 
Moram uzet dauljicu, 


promotrir je sA svih strana, 
da» datulja“ moja bude 
baš ko prava, odabrana. 
Prevarit se svako mora 
misleć da je »južno voće; 
daje stigla preko mora, 
puna sunca i slatkoće, 

pa da se od seca smije 


kad vidi da » prava« nije. 


Sve privediti: 2 žlice marmelade od kajsija 
10 dkg šećera 


10 dk badema 


Sitni radovi: 

1.bademe samljeti na stroju >. 
- 2.bademe i šećer izmiješati 

3. marmeladu miješati 

4, dodati bademe i šećer 

5. oblikovati datulje 

6. premazati marmeladom 

7. sušiti 


8. staviti u papirnate zdjelice : 


ji a Ko 


PRI 
s) 


ul našoj Dalmaciji 
ima mnogo badema, 
što rastu na drvetu, 
kao što i maslina. 
Tek ljuska od badema. 
tvrda je il krhka, 
A jezgra u obima 
slatka pa i prhka. 
Od te jezgre pravimo 
noga slatka jela, 
ko je, gulimo, 
clok je posve bijela. 
Bijelu jezgru možemo 
popržit na tavi. 
Osoljena,oslađena — 
tad je konfekt pravi. 


“< 
ga, 


Y 
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ia 
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Njatke postile 

Riječ »pastile « poznata je svima 
i obično gorak prizvuk ima, 

jer nas sjeća, bar uruku neku, 
na liječnika, bolest rapoteku. 

Ali ovo slatke su 


i bolesnom 4 hee mule. 


Sve prirediti: 10 dkg badema 
g žele-bombona — 5dkq šećera 
1 pebro čokolade 2žlice marmelade 


Sitni padovi: 1.bademe samljeti na stroju 
2. bombone sino izrezatv 

3. čokoladu izribati 

4. marmeladu miješati 


.. < 


5. šećer Mjes 

5 er dodati 

8. sve izmiješati 

9. smjesu staviti na dasku 
10. oblikovati valjak. 

M. valjak uvaljari u čokoladur 
\L. izrezati valjak u pastile 


13. SUŠTtL. 


BD... je tropska biljka 
iz afričkih žarkih strana, 


iz predjela Amerike, 
sone strane Oceana. 
Plod je boba duguljasta 
različne debljine, 
ljuštena U neljuštena 
nije od težine. 
Banana se zrela 
preporuča svima 

jer hranjivih čestica 
u njoj dosta ima. 
Ona je vrednija 

od svako drugog voća 
pa se zdravom ibolesnom 


uwijek pre poruča. 


Salata od banana i naranča 


J banane i naranče Sladoled i kremu bombu, 
veoma su fino voće, i salatu i liker, 
pa priredit odnjih možeš iličaki pravu tortu, 
sve što god ti srce hoče. sam —»fini dessert«. 


Sve prirediti : 1 banana. 5 dka šečera 


Inaranča kom pot od trešanja 


Sitni radovi 1naranču oguliti 
2. izrezati na ploške, razdijeliti 

3. bananu oguliti izrezati 
4. izmiješati bananu inaranču 
5. dodati šećer, izmiješati 

6. zaluti sokom odtrešanja 

7. dodati trešnje 
8. izmiješati 

O. staviti u zdjelu. 


Lješnjact iorasi 
tvrdu ljusku imaju 
ali njoj dobru, 
slatku jezgru 
skrivaju. 


lješnjaci na grmu rastu 
Što se lij eska zove 


au jesen djeca beru 
3 njezine plodove, 
< da bi zuni mogla mama 
Ne g prirediti L slatkiše 

se koje oni od lješnjaka 


vole muvogo više. 


“Kolačići od lješnjaka 
Lješnjaci se samelju u sitno, 
sa šećerom izmiješamo hitno, 
pa dodamo U tome još bjelance, 
dobit ćemo slatke, — žgance. 
Od te smjese ćemo 
lijepe, male kuglice, 
čokoladom ih obavit 
i stavit u »zdjelice«. 


pravit 


Sve privida: 5.dkz lješnjaka 


5 dkq šečera < 


Sunu radovi: 1. lješnjake samljeti na stroju 
2. čokoladu izribati 
3. izmiješati lješnjake i šećer 
4. dodati malo bjelanca 
5. praviti kuglice 
6.uvaljati u čokoladu 
7. utisnuti oguljeni lješnjak 
8. posušiti NA daski. 


Fa francuskog: ježa 
treba više namirnica 

al bez jedne ne bi bio 
nikad —fina poslastica . 
Jo je šećer, namirnica 
iz tvornica, 

&dje se sok. iz repe vadi 


Liz njega šećer radi. 


Slatki sok se čisti,kuha, 
pa kad smjesa bude suha, 
od te quste smjese tada 
proizvod je —vafinada. 
Rafinada nije drugo 
nego šećer pravi; 
imao on oblik kocke, 
praha U kristala, 
u svakoj đa formi vole 


Naša djeca mala. 


Francuski jež 
Iko voti životinje, 
volit če i ježa, 
al još više ovog slatkog 
od maslaca svježa. 
Jon ima bodljičice 
kao ježic pravi. 
Jo su male mendulice 


što ih mama u njeg stavi. 


Sve prirediti: 10 dka maslaca 1 rebro čokolade 
410 dka šećera 15 piškota 
keg. 2 žumanca 5 dke badema 


čka 


Sitni radovu 1. maslac i šećer miješati 


2. dodati žumance, miješati 
3.čokoladu izribati 

4. čokoladu umiješati 

5.0d piškota i kreme praviti ježa 
6.bademe staviti u vruču vodu 
7. bademe oguliti 

8. bademe na dugo tanko rezati 
9. bademe nabosti na ježa 

19. od komadića čokolade napraviti 


očiiusta. 


Iz sladorne trske šećer se dobiva 
jer se mnogo slatkog soka unjoj skriva . 
Biljka ta ne raste u našemu kraju 

jer ru hladni dani odveč dugo traju. 
A toj biljci treba ne samo toplina 


my 


BA 


$. več iv dosta i jarkih vručina. 
au Takva klima vlada utropskome kraju 
vh je sladorne trske slatki šećer daju. 
BP Već u davno doba Arapi su znali 
(/ iz trstike šećer pravit ko ušali. 

| Iz Egipta onje stizo u Evropu, 

1 a. danas Za uma u pojasu tropa. 

Hu vrti am prnje oim 

g jer ga tamo pravo izobilje ima. 


Proizvodnju i mi sad imamo takvu | 
 danamivit možemo potrebu nam svaku. 
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latka salama 


A mijala se mama kad izradih ježa a. 
Zašto bi salama sada bila teža * 
Na pravu salamu bit će nalik ova, 
1 zame reklama to će bite nova. 
Jrnijar če se mama po drugi put tada: 
Je ponos si nama kuharice mlada. 
Sve prirediti: 10 dkg oraha 5 dka badema 
10 dk3 čokolade bjelance 
10 dkg šećera šećer uprahu za posipanje 
Sitni radovi : 1.bademe staviti u vruću vodu 
2.bademe quliti, samljeti 
5.ovahe očistiti,samljeti | 
4. čokoladu izribati | 
5.bademe izrezati u komadiće 
6. orahe,čokoladu i šećer izmiješati 
7. dodati bademe,rum 
8. dodati bjelance 
10. napraviti oblik. salame 


41. posipati šećerom. 


Ovakay sto 
ću ja postavit | 
i rođendan . 
: u društvu slavit: 
oko torte svječice, 
u vazama ljubice. 
Od jajeta lupine. 


napravit ću vazice | 


ina stalak svaku stavit 
da sečude curice. 
Slike male nacrtat ću 
na bijelim ubrusima, 
Pazne šale napisat Cu 
svud po njima. 


Na karticu stavit ime | 
da če svaka odmah znati 


je da sjedne 
> la, 


Ais kime. 
A kad gosti posjedaju, 
nalit ću im čokoladu 


inaduvkom ponuditi 


družbu mladu. 
Spremit ču im 
ZA Uži 
tortu finu, 
jer je danas 


svečan dan — 


»kuharičin « rođendan. 


Jorta od čokolade 


Zna se, kad je rođendan, 
u domu je svečan dan, 


pa mama ZA užinicu 


spremi runo poslasticu. 


J kad svečan dan se slavi, 

torta se na stolu javi, 
a svud oko tortice 
lijepe,male svjećice .. 


Prebroj svijeće, pa mi javi — koje ljeto svečar slavi. 


10 dkz čokolade 10 dkg Šećera 
10 dk badema 1žumance 


10 dk maslaca oblatni 


Sitni radovl: 

1. čokoladu izvibati 

2.bademe samljeti 
3. maslac,šećer, žumance miješati 
4. dodati čokoladu, miješati 
5. dodati bademe, miješati 
6. oblatne izrezati uobliku tortice 
7.na oblatne mazati kremu 

8. tortu premazati kremom. 


Hoceš Uza užinu 
sendviče servirati, 
tada. nemoj čekoladu 
nL kakao dirati. 


N ego spremu šipkov čaj, 
što & djeca vole, 
osladi BA šećerom 


kao i sve bowle. - 
Uza nj idu sendviči 
i slatki i slani, 

a iza njih tortica 

i konfekti mzlični, 
ali — izabrani. 


Slani sendviči 


Što je senudveć 2 


Tko to znao ne bi Ž 


Sendvič prija | 


imeni itebi. 
Jo je hljepčić 
samalo maslaca, 
jaja, šunke 
A 1 krastavaca. 
Dobar sendvič 
zakuska je sjajna. 
N apravit & 


ruje više —tajna 


Sve priredit: okrugli hljepčić 


ikiseli krastavac 
5 dkg maslaca 1 jaje 
5 dkg šunke 


Sitni radovi: 1. skuhati jaje 

2.vazrezati hlje čiče 

3 maslac namazati na hlj epčiče 
4. šunku izrezati 


5. krastavac izrezati 

6. jaj € izrezati 

sE slagati na hljepčiće šunku, krastavac 
i jaje. 


P ogledajee, sve to znam 
prirediti sama, 
još če samo šipkov čaj 
danam skuha mama. 
Postavit ću jela sva, 
—a imaih dosta, 
b ponudit njima ja 
svakog milog gosta. 


Slatki sendviči 
Svakomu je dobro znan | A napravit 3? je lako 


sendvič slan. izasebe iza qosta. 
Al da slatki još postoji, Glavno da ih bude dosta 
= uzakuskedase broji, raznog kroja i oblika 
to još ipak ne zna svako. ko što kaže ova slika! 


Sve pro ćont bijeli hljepčići 
5 dks maslaca 
đem od naranče 
SU Padovi :1. hljepčiće izrezati 


2. maslac namazati na hljepčiče 
3. staviti dem 


Nema šale, iskušala sam sve recepte ove, 
stare i nove, za moje bebe i curice male. 
Sada znadem sve prirediti kraj toga dobro štedir. 
U toj izvi kuharice 
vedro mi je bilo Lice, 
vesela sam uvijek bila 


kad bih družbu 


Nr svejedno 
ne znam dosta 
da počastim dragog gosta, 
da privedim ručak nama 
kad rođendan ima mama 
U kad tata nešto slavi 
s da mu jelo kči pripravi. 
Sale nema, ozbilj nog sam odmah lica 
se sjetim što sve sprema 


prava vješta — kuharica. 


.s* 


3 oš bih htjela 
kuhat juhe Lod mesa jela, 
Lvariva i predjela, 
pravu hranu 
ko u restoranu. 


] da skinem mami brigu, 


proučir ću mudru knjigu. 


»KUHARSTVO « 
se ONA Zove 
i recepte ima mnođe, 
suvare, nove, svakojake 
za odmasle i za đake, 
pa ču kuhat vedra lica, 
bit Cle prava kuharica. 
Ja vam velim: | 
skuhat sve ču što zaželim! 


